




































(Factors involved in beef palatability) 











数は平成 26年に 6.2％の減少、飼養頭数も 2.8％の減少があり、今後環太平洋















第 1章  加熱方法が牛肉の食味性に及ぼす影響 
 
加熱調理方法の選定については、肉食の歴史が長く多様な調理方法をもつア



















































るため、但馬牛雄雌あわせて 5頭について、と畜 4日から 60日までの官能評価
を行った。同じ試料を用いて、うま味成分分析、破断測定を行った。さらに遊離
アミノ酸生成の機序を明らかにするため aminopeptidases 活性の測定も行った。 
その結果、和牛肉の官能評価による「やわらかさ」は、熟成期間中、大きな違
いは認められなかった。機器による物性測定でも、破断応力・破断エネルギーと
もに 30 日までは変化が認められなかった。その後、熟成 60 日にかけて低値と
なったが、官能評価への影響は認められなかった。官能評価の「多汁性」は、20
5 
 
日を除き変化がみられなかった。20 日の低値は水分含量の減少によると推定さ
れた。 
官能評価の「風味」と「うま味の強さ」は同傾向を示し、熟成に伴い増強し、
30-40日で高値を示した。肉中のうま味成分含量のうち、イノシン酸は熟成によ
り減少したが、グルタミン酸を含むほとんどの遊離アミノ酸量は熟成に伴い増
加した。熟成期間中のグルタミン酸量の増加には、残存するアミノペプチダーゼ
Ｃ活性が寄与していると推定された。イノシン酸とグルタミン酸含量から計算
されたうま味強度も 40日で高値を示し、官能評価のうま味強度と一致した。 
以上の結果から、黒毛和種の肉のやわらかさは、熟成期間中に変化しないこと
から、風味を増強させるうま味強度が高い 40日間が最適な熟成日数であること
が明らかとなった。 
 
以上より、牛肉の食味性に影響を及ぼす要因を検討した結果、赤身肉の加熱で
は、グリル及びロースト調理が牛肉加熱時の水分・脂肪の損失を小さくすること
が明らかとなり、牛肉の最適加熱条件の指標になりうることが判明した。また、
脂肪交雑度の高さが特徴である和牛肉では、脂肪含量に適量があり、約 36%のと
きに最も食味性が高くなることが明らかとなった。さらに、高度な脂肪交雑を有
する黒毛和種の肉では、やわらかさは、と畜直後から高く、熟成期間中に変化し
ないことから、うま味強度が高い 40日間が最適な熟成日数であることが明らか
となった。 
本論文で得られた知見は、国産牛肉の特徴やそれを活かした保存方法並びに
調理方法の解明に少なからず貢献できたと同時に、他国の牛肉に追随をみない
わが国の誇る主要な畜産物輸出品目としての地位を確立するための条件を示唆
しうることと考える。 
 
 
 
 
